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Ozet: Tavuk but ve gdgiis etleri; mikrodalga, elektrikli firin ve haslama yéntemleriyle pisirilmis ve pisirme kayiplari, verim, bazi besin
Ogeleri ile retansiyon miktarlari, tiyobarbiturik asit (TBA) degerleri, toplam mezofil aerob bakteri (TMAB) dizeyleri ve duyusal
Ozellikleri belirlenmistir. But etinde pisirme kaybi ortalama 929.20, gégdus etinde %24.80 olmus, en ylksek verim 9%79.69 ile
mikrodalgada pisirilen gogls etinde belirlenmistir (P<0.01). Su retansiyonu, but etinde su kaybi en fazla olan elektrikli firinda
pisirilen 6rneklerde, gédus etinde ise haslanan orneklerde en az olmustur (P<0.01). But etinde yad retansiyonu pisirme
yontemlerinden etkilenmezken, gégus etinde en fazla retansiyon mikrodalgada pisirilenlerde belirlenmistir (P<0.05). Tavuk etlerinin
tiamin miktari en fazla haslama ydnteminden etkilenmis ve en az tiamin retansiyonu haglanan érneklerde saptanmustir. Pisirme
yontemlerinin hepsi ¢ig etteki malonaldehit miktariyla karsilastirildiginda tavuk etinin malonaldehit miktarini etkilemis (P<0.01) ve
yaklasik 5.5 kat artirmistir. Tavuk etlerinin TMAB dizeylerine mikrodalga pisirme etkili olmamustir. Duyusal degderlendirmede,
mikrodalga pisirme, but etlerinin renk ve genel begeni yonlerinden elektrikli firinda pisirilenlerden daha az begenilmesine, gogus
etlerinin ise renk ve tat-koku yoénlerinden daha az begenilmesine neden olmustur.

Effect of Conventional and Microwave Cooking Methods on Some Nutritive Contents and
Quality Properties of Chicken Meat

Abstract: Chicken leg and breast meat samples were cooked in a microwave oven, electric oven and boiling water, and cooking loss,
yield, nutritive contents and their retentions after cooking, thiobarbituric acid (TBA) value, total mesophile aerobic bacterial (TMAB)
counts and sensory properties were determined. Cooking losses of leg and breast meat were 29.20% and 24.80% respectively.
The highest yield (79.69%) was in a breast meat cooked in a microwave oven (P<0.01). Moisture retentions of leg meat cooked
in an electric oven and breast meat cooked in water were the lowest (P<0.01). While the fat retention of leg meat was not affected
by the cooking methods, microwave cooking caused the highest retention in breast meat (P<0.05). Thiamin content in meat was
the most affected by the boiling method and the lowest thiamin retention calculated was in meat cooked in water. All cooking
methods affected the malonaldehyde content of cooked meat compared with the malonaldehyde content of raw meat (P<0.01) and
was increased 5.5 fold. Microwave cooking did not reduce the TMAB counts of meat significantly. In sensory evaluation, while color
and general acceptability scores of leg meat cooked in a microwave oven were lower than of those cooked in en electric oven, the

color and flavor scores of breast meat cooked in a microwave oven were lower than of those cooked in an electric oven.

Giris

Tavuk eti, hayvansal kaynakli gidalar arasinda tercih
edilen etlerdendir. Bunun nedenleri; tavuk etinin iyi
kalitede protein kaynagdi olmasi, disik yag icerigi
nedeniyle kalori dizeyinin kirmizi etlerden daha dusik
olmasli, kolay hazmedilebilir olmasi, B grubu vitaminleri
ve demir agisindan zengin olmasidir (1).

Ulkemizde son yillarda tavukculuk —alanindaki
gelismeler, tavuk eti tlketiminde artislara neden
olmustur. Buna karsin Kisi basina tavuk eti tiiketiminin
Amerika'da 31 Kkg/yll (2), Ulkemizde ise 7 kg/yil (3)

oldugu dusUnulurse hala yeterince tiketilmedigi
gorulmektedir. Tavukculuk alanindaki gelismeye paralel
olarak tavuk eti tiketimindeki artig, Ureticileri tavuk
Urdnlerini cesitlendirmeye yoneltmis ve calisan toplumun
tercihi haline gelen besleyici degeri yuksek, kalori degeri
dusuk ve hazirlama suresi kisa trtnler olarak tavuk etleri
on plana ¢ikmigtir.

Tum gidalar gibi tavuk eti de pisirmeye bagl olarak
besin kaybina ugrar. Besinlerdeki bu kayip pisirme
sicakligina, pisirme ortaminin absorbsiyonuna, damlama
kaybina ve pisirme sivisina gegise bagh olarak meydana

* Bu calismayi, Ankara Univ. Arastirma Fonu Desteklemistir (Proje No: 92111202).
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gelir. Tavuk etlerinin pisirilmesiyle olusan agirlik kaybi
ortalama %26 dir. Bu kayip pisirme yontemlerine gére
farkli olup, yagda kizartilan tavuk etlerinde %23, 1zgara
pisirmede %31, haslayarak pisirmede ise %22 dir (1).

Pisirme islemi ile genel olarak tavuk etlerinin su icerigi
azalmakta ve buna bagl olarak da bazi besin 6gelerinde
nisbi bir artis gozlenmektedir. Pisirilmis tavuk etlerinin
besin miktarlari ile ilgili dogru degerlendirmede
bulunabilmek icin pisirme sonrasi agirlik kayiplarinin
dikkate alinmasi ve besin retansiyonlarinin agirlik
kayiplari dikkate alinarak hesaplanmasi 6nerilmektedir (1,
4).

Pisirme ile tavuk etinin protein ve amino asit
miktarlarinda az da olsa sizinti suyu ile kayiplar olmakta,
fakat bu kayiplar diyetetik bakimdan &nemli
sayllmamaktadir. Pisirme ile proteinlerin sindirilebilirligi
bir Olcude dlizelmekte ve Kollagenin sizma suyuna
gecerek etten uzaklasmasi ile bazi amino asitlerin nisbi
konsantrasyonlari artmaktadir (5, 6, 7). Tavuk etlerinin
lipid iceriginde pisirme ile go6zlenen artis, rutubet
kaybindan dolayr deriden dokuya yag gecisi ya da
kizartma yaginin absorbsiyonu nedenleriyle olmaktadir
(1). Pisirme ile tavuk etlerinin vitamin miktarlarinda da
kayiplar olmaktadir. Ozellikle tiamin sicakliga duyarli
olup, uzun sureli pisirmelerde kaybolmakta, riboflavin,
pantotenik asit ve vitamin B6 pisirme sivisina gegmekte ya
da damlama yoluyla Urinden uzaklasmaktadir (5, 7, 8).
Pisirme isleminin tavuk etinde lipid oksidasyonunu artirici
bir faktoér oldugu ve pismis Urundeki malonaldehit
miktarinin ¢ig ornekteki ile karsilastirildiginda 5-10 kat
arttigi ifade edilmektedir (9, 10). Tavuk etinin mikrobiyel
yukine pisirme etkili olmakta ve mikroorganizmalar
sicakligin etkisiyle elimine edilmektedir (11, 12, 13).

Degisik yontemlerle pisirilen tavuk etlerinin besin
iceriklerinde, allkonma duzeylerinde ve Kkalite
Ozelliklerinde farkliliklar oldugu bildirilmektedir (7, 9, 11,
12, 13, 14). Genel olarak tavuk etleri, sulu ve kuru
pisirme yontemleriyle pisirilmektedir. Sulu pisirme
yontemleri; haslama, basingli pisirme (dudiklu tencerede)
ve Kendi suyunda pisirmedir. Tavuk etlerinin sulu
pisiriimesinde genellikle pisirme suyuna fazla miktarda
besin maddelerinin gectigi, fakat pisirme veriminin firinda
pisirilenlerden daha ylksek oldugu belirtiimektedir (1,
14, 15). DudikIu tencerede basing altinda ulasilan yiksek
sicakligin da tiamin kayiplarini artirdigi bildirilmektedir
(16). Kuru pisirme yontemleri; konveksiyonlu, infrared
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ve mikrodalga firinlarda pisirmedir. Kuru istyla pisirme,
1stya duyarli besinlerin retansiyonunu etkilemektedir (1).

Mikrodalga pisirme ile geleneksel pisirme
yontemlerinin karsilastirildigi calismalarda genellikle
birbiri ile ¢elisen sonuclar elde edilmekte ve bu farkliliklar
pisirme slresi, Urun i¢ sicakh@i, mikrodalga gig seviyesi,
et tipi gibi faktorlere baglanmaktadir (1, 17, 18, 19).

Gidalarin mikrodalga firinda pisirilmesinin ¢ok stratli
pisirme yapmasi ve daha az enerji harcamasi gibi
avantajlart vardir (18, 19, 20). Cremer (20), koftelerin
mikrodalga firinda pisirilmesinde harcanan enerjinin,
konveksiyonlu firinda pisirilmesinde harcanan enerjiden
U¢ kat daha az oldugunu bildirirken, Ziprin ve Carlin de
(17), mikrodalga firinda pisirilen etlerde 1sI
penetrasyonunun geleneksel firinda pisirilenlerden dort
kat daha hizli oldugunu ve pisirme suresinin de dort kat
daha kisa oldugunu ifade etmektedirler.

Hindi gogus etleri, mikrodalga ve konveksiyonlu
firinda pisirildiginde pridoksin ve tiamin miktarlarinda
6nemli bir farklilik olusturmadigi (21, 22), konveksiyonlu
firinda pisirildiginde riboflavin miktarinin daha ylksek
oldugu, fakat farkliliklarin  retansiyon olarak
hesaplandiginda 6nemli olmadigi gorulmustir (21).
Mikrodalga firinda pisirilen tavuk etlerinde geleneksel
firinda pisirilenlerden daha fazla agirlik kaybi oldugu ve
pisirme Kkaybmin buyik bir kismini buharlasma
kayiplarinin olusturdugu, geleneksel firinda pisirilenlerde
ise kayiplarin cogunun sizma (damlama) yoluyla oldugu
bildirilmektedir (14).

Tavuk etlerinin geleneksel firinlarda uzun slre
pisirilmesinin malonaldehit olusumu igin uygun reaksiyon
ortami sagladigi ve TBA degerinin arttigi bildirilmektedir.
Mikrodalga firin, kisa siuirede pisirme yapmasi nedeniyle
tavuk etinin atmosferik oksjjenle daha kisa stre temas
etmesini saglasa da, Ozellikle tavuk eti derisiyle
pisirildiginde olusan malonaldehit miktari, geleneksel
firinda pisirilenlere yakin dizeyde olmaktadir. Haslama
yonteminin de tavuk etlerinde fazla miktarda
malonaldehit olusumuna neden oldugu belirtiimektedir
(9, 10). Tavuk etlerinin duyusal Ozelliklerinin pisirme
yontemlerinden etkilendigi, mikrodalga pisirmenin
haslama yontemiyle kiyaslandiginda daha yogun etsi tat ve
Kokuya, daha kuru ve sert bir tekstire neden oldugu
bildirilmektedir (14).

Tavuk Kkarkasi, kesim sonrasi parcalama islemi
sirasinda mikrobiyel kontaminasyona maruz kalmaktadir.



Patojen de olabilen bu mikroorganizmalarin pisirme islemi
sirasinda yok edilmesi 6nemlidir (11). Pisirme yontemleri
icerisinde mikrodalga pisirmenin, diger pisirme
yontemleriyle Karsilastirildiginda mikroorganizma yukinu
azaltmada etkili olmadigi ve mikrodalga firinda pisirilen
tavuk ve hindi etlerinde daha fazla sayida canli
mikroorganizma kaldidi bildiriimektedir (11, 13, 23, 24).
Bunun nedenleri olarak da mikrodalga firinda pisirmenin
kisa sureli olmasi nedeniyle gidadaki mikroorganizmalarin
daha kisa silre sicakliga maruz kalmasi (11, 24),
mikrodalga alanindaki uniformite yetersizligi ve bunun
son Urln sicakhginda genis varyasyonlara neden olmasi
(25) gosterilmektedir. Diger yandan tavuk etlerinin
genellikle 85°C i¢ sicaklida kadar pisirilmesi ile optimum
bir pisirme elde edildigi ve Urinin mikrobiyolojik yénden
guvenilir bir yapilya kavustugu ifade edilmektedir (13).

Bu calismada, tavuk but ve gdgus etlerinin pisirme
kaybina, verimine, temel besin 0©gelerine ve
retansiyonlarina, TBA degerine, toplam mezofil aerob
bakteri (TMAB) duzeyine ve duyusal Ozelliklerine
mikrodalga firinda pisirme, elektrikli firinda pisirme ve
haslayarak pisirme yontemlerinin etkisi arastirilimistir.

Materyal ve Yontem
Materyal

Calismada, TIPO Tavukguluk A.S. ve HAS Tavukgculuk
A.S.’den temin edilen 8 haftalik broilerler (agirliklart 980-
1100 g arasinda degdisen)'den bigakla sOkim yapilan
40’ar adet but ve gogus etleri kullanilmistir.

Yéntem

Pisirme yontemleri: Tavuk but ve gbgus etleri
mikrodalga, elektrikli firin ve haslama ydntemleriyle
pisirilmiglerdir. Mikrodalga pisirmede tavuk etleri Vestel
Goldstar mikrodalga firinin (ER-5033 D, 550 W, 2450
MHz; 295x187x314 mm boyutlarinda) cam tablasina
yerlestirilerek yiksek glcte pisirilmislerdir. Elektrikli
firinda pisirmede, Arcelik Akilli Mini firin (ARMF-4, 2000
W, 220 v, 50 Hz; 314x205x317 mm boyutlarinda)
kullanilmistir.  Tavuk etleri 6nceden isitilan elektrikli
firinin  emaye tepsisine yerlestirilerek 230°C'de
pisirilmislerdir. Haslama yontemiyle pisirme, kapakli ¢elik
tencereye ilave edilen 150 ml suya kaynar halde iken
etlerin konulmast ile yapilmistir. Tavuk but ve gogus
etlerinin her bir pisirme yontemi icin ayri ayri uygun
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pisirme sureleri belirlenmistir. But eti mikrodalga firinda
10 dk, elektrikli firinda 230°C'de 25 dk, celik tencerede
kaynama bagladiktan itibaren 35 dk, gogus eti
mikrodalga firinda 8 dk, elektrikli firinda 20 dk ve celik
tencerede 30 dk sireyle pisirilmislerdir.

Analiz Yontemleri: CiJ ve pismis tavuk but ve gégus
etlerinde pisirme kaybi, drnekler pisirme éncesi ve sonrasi
oda sicaklijinda tartilarak meydana gelen agirlik
kaybindan % olarak, verim ise pisirme kaybi 100’den
¢ikarilarak (7) hesaplanmistir. Orneklerde su, yag, kil
(26), protein (27), tiamin, riboflavin (28), TBA degeri
(29), toplam mezofil aerob bakteri (TMAB) duzeyleri
(30), su, protein, yag, Kuil, tiamin ve riboflavin
retansiyonlar1 (alilkonma yuzdeleri) (4) belirlenmistir.
Tavuk but ve gogus etleri Uc farkli sekilde pisirildikten ve
oda sicakligina sogutulduktan sonra 5 Kisilik panelist grup
tarafindan renk, tekstur, tat-koku ve genel begeni
yonlerinden 9 puan Uzerinden (9'dan 1’e dogru begdenirlik
azalmaktadir.) duyusal degerlendirmeye tabi tutulmustur.

Calisma, tesadlf bloklarinda 5 tekerrir olarak
yapilmigtir. Pisirme kaybi, su, protein, yag, Kkil,
riboflavin, TBA ve TMAB analizleri her tekerrirde ikiser
adet but ve gogus etinde paralel olarak yapilmis ve her
tekerrur sonucu 4 degerin ortalamasi olarak verilmistir.
Tiamin analizi iki tekerrirde yapilmistir. Duyusal
degerlendirme, her tekerrirde 5 panelistin verdigi
puanlarin ortalamasi olarak verilmistir. Elde edilen
sonuglar, ¢ig ve pisirme yontemleri farkliligt, but ve gdgus
eti (bolge) farklihgr ve ¢ig ve pisirme yontemleri x bolge
farklihgr interaksiyonu faktorlerine gére varyans analizi,
varyasyon belirlenenler ise Duncan ¢oklu Karsilastirma
testi ile de@erlendirilmistir (31). Duyusal degerlendirmede
Friedman testi yapilmig, gruplar arasi farklilik coklu
karsilastirma testi ile degerlendirilmistir (32).

Arastirma Sonuclari ve Tartisma

Tavuk etlerinin mikrodalga, elektrikli firin ve haslama
yontemleriyle pisirilmesi sonrasi pisirme kayiplari but
etinde sirasiyla 9%28.71, %31.84 ve %27.13, gdgus
etinde %20.31, %25.53 ve %28.55 olarak bulunmustur
(Tablo 1). But etinde pisirme kaybi en fazla elektrikli
firinda pigirilen &rneklerde belirlenirken, haslanan
orneklerin pisirme kaybi ile aralarindaki fark onemli
olmus (P<0.01), mikrodalga firinda ve haslanarak
pisirilen but etlerinin pisirme kayiplari ve verim miktarlari
arasindaki fark ise 6nemli olmamistir (P>0.01). Gogus
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etinde ise en az pisirme kaybi ve en yiksek verim,
mikrodalgada pisirilenlerde olmus, didger pisirme
yontemleriyle arasindaki fark ¢nemli olmustur (P<0.01)
(Tablo 1). Culotta and Chen (14), mikrodalga firinda 6n
pisirme yaptiklar tavuk gégus etlerinde pisirme kaybini
9%22.5 olarak bulurken Posati (15), elektrikli firinda
pisirilen broilerlerde verimi derili ve derisiz érneklerde
sirasiyla %065 ve %74, haslanmis broilerlerde ise %73 ve
%79 olarak bulmus ve bulgular sonuglarimizla uyumiu
olmustur.

Tavuk etlerinin su miktarlarinda genel olarak
pisirmeye baglh olarak azalma olurken, protein, yag ve kil
miktarlarinda nisbi bir artig olmustur (Tablo 1). Tavuk
but ve go6gus etlerinin su miktarlarina pisirme
yontemlerinin etkisi farkli olmustur. But etinde su miktari
cig drnekte %76.12 iken mikrodalgada, elektrikli firinda
ve haglanarak pisirme sonucu sirasiyla %66.41, %63.57
ve 9%66.92 olmus, en fazla su kaybi elektrikli firinda
pisirilen but 6rneklerinde belirlenmistir (P<0.01). Gogus
etinde ¢i§g orneklerde 9%75.47 olarak belirlenen su
miktari, pisirme sonrasi gruplarda mikrodalga, elektrikli
firin ve haglamada sirastyla %69.07, %69.68 ve %68.15
olarak belirlenmis ve pisirme yontemleri arasindaki
farkliliklar énemli olmamigtir (P>0.01) (Tablo 1). Tavuk
but ve gogus etlerinin protein, yag ve kil miktarlarinda
pisirme sonrasi meydana gelen su kaybina bagl olarak
nisbi bir artis gézlenmistir (Tablo 1). Pismis tavuk but ve
gdgus etlerinde belirlenen protein miktarlari ¢ig
orneklerden onemli dlzeyde fazla olmus (P<0.01),

pisirme yontemleri arasindaki farklilik gogus etinde
6nemli olmazken (P>0.01), but etinde daha fazla su kaybi
olan elektrikli firinda pisirilen 6rneklerin protein miktari
mikrodalgada pisirilenlerden daha fazla olmustur
(P<0.01). Tavuk etlerinin ¢ig ve pisiriime sonrasi yag
miktarlart arasindaki farklilik énemli olmus (P<0.01), cig
but ve gogdus etlerinin %3.27 olan yad ortalamasi,
mikrodalgada, elektrikli firinda ve haslamada sirasiyla
9%4.85, %4.47 ve %4.27 olmustur (Tablo 2). Haslama
yontemiyle pisirilen 6rneklerde en az yad miktarlari
bulunmus, mikrodalgada pisirilenlerin yag miktarlari ile
arasindaki fark 6nemli olurken (P<0.01), elektrikli firinda
pisirilenlerin yag miktarlariyla arasindaki fark o6nemli
olmamistir (P>0.01).

Cig but ve gogus etinde tiamin ve riboflavin miktarlari
sirasiyla 0.64-0.68 pg/g ve 1.60-0.75 pg/g olarak
bulunmus, mikrodalga, elektrikli firin ve haslama
yontemleriyle pisirildikten sonra ise but etinde sirasiyla
tiamin miktarlari 0.58 pg/g, 0.50 ug/g ve 0.40 pg/g,
riboflavin miktarlari 1.67 pg/g, 1.69 ug/g ve 1.58 ug/g,
gogus etinde tiamin miktarlari 0.60 ug/g, 0.71 ug/g ve
0.48 ug/g, riboflavin miktarlari 1.03 pg/g, 0.92 pg/g ve
1.01 pg/g olarak belirlenmistir (Tablo 1). Pisirme
yontemleri tavuk but ve gégis etinin tiamin ve riboflavin
miktarlarini énemli dizeyde degistirmemistir (P>0.05).

Tavuk but ve gogus etlerinin temel besin dgelerinin
pisirme sonrasi agirlik Kkayiplart dikkate alinarak
hesaplanan retansiyon miktarlari incelendiginde, su
retansiyonunun but etinde en fazla mikrodalga (%62.21)

Tablo 1. Tavuk but ve gogus etlerinde belirlenen analiz sonuglarina ait ortalamalar ve degisik pisirme yontemleri x tavuk eti interaksiyonunun
etkisi 1.2
Tavuk but eti Tavuk gogus eti

Analiz adi Pisirme sekli Pisirme sekKli

Cig M.dalga E.firin Haglama Cig M.dalga E.firin Hagslama
Pisirme kaybr (%)** 28.71 ab 3184 a 27.13Db 20.31B 25.53 A 28.55 A
Verim (%)** - 71.29 ab 68.16 b 72.87 a - 79.69 A 74.47 B 7145 B
Su (%)** 76.12 a 66.41 b 63.57 ¢ 66.92 b 75.47 A 69.07 B 69.68 B 68.15B
Protein (%)** 19.11 ¢ 26.45b 28.73 a 26.72 ab 21.55B 26.62 A 26.53 A 27.12 A
Yag (%) 4.46 6.12 5.82 5.66 2.08 3.57 3.12 2.88
Kl (%) 1.05 1.18 1.16 0.95 1.16 1.21 1.17 1.20
Tiamin (ug/g) 0.64 0.58 0.50 0.40 0.68 0.60 0.71 0.48
Riboflavin (ug/g) 1.60 1.67 1.69 1.58 0.75 1.03 0.92 1.01
TBA (mg MA/Kg) 0.35 2.08 1.97 1.94 0.28 1.47 1.30 1.76
TMAB (log CFU/g) 4.31a 2.10b KO 3 KO 4.87 A 1.51B KO KO

1 Her bir satirdaki farkli harflere sahip ortalamalar arasindaki fark énemlidir (** P<0.01).

2 Tm ortalamalar icin N=10, tiamin igin N=4'tir.
3 KO : Koloni olusmadi.
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Pisirme seKli Tablo 2. Tavuk but ve gogus

Analiz adi Cig M.dalga E.firin Hagslama et_}ermm yag. TBA d(?ge?"
kul retansiyonu ve tiamin

Yag (%) ** 327¢ 4.85a 4.47 2b 4270 re_,tat”ﬂylor.‘“.”a tK.p.'?'rzme
TBA (mg MA/Kg) ** 0.32b 1.78a 1642 1.85a yonternierinin etiist -
Kul retansiyonu (%) * - 66.27 a 64.42 a 4731Db
Tiamin retansiyonu (%) * - 82.06 a 75.30 ab 70.36 b
1 Her bir satirdaki farkli harflere sahip ortalamalar arasindaki fark ¢nemlidir
(*P<0.05 ; **P<0.01).
2Tum ortalamalar i¢cin N=20, tiamin icin N=8'dir.
ve haslanmis (%64.14) dérneklerde, en az ise su kaybi en (Tablo 2), riboflavin retansiyonuna etkisi 6nemli

fazla olan elektrikli firinda pisirilen érneklerde (%57.01)
oldugu gorulmustlr (P<0.01) (Tablo 3). Gogus etinde ise
su retansiyonu en fazla mikrodalgada pisirilen 6rneklerde
(%72.95), en az ise haslanmis Orneklerde (%64.54)
belirlenmis ve pisirme yontemleri arasindaki farkliliklar
O6nemli olmustur (P<0.01). Protein retansiyonu, tavuk
etlerinin degisik yontemlerle pisirilmesiyle etkilenmemis
ve tim pisirme yontemlerinde birbirine yakin retansiyon
miktarlart bulunmugstur. Pisirme sonrasi tavuk etlerinde
belirlenen  yad miktarlari, retansiyon  olarak
hesaplandidinda; but etinde pisirme yéntemleri arasindaki
fark 6nemli olmazken (P>0.05), gdgus etinde en fazla
yag retansiyonu %138.08 ile mikrodalgada pisirilenlerde
bulunmus ve diger pisirme yontemleriyle arasindaki fark
6nemli olmustur (P<0.05) (Tablo 3). Tavuk etlerinin Kkl
retansiyonuna pisirme yontemleri etkili olmus,
mikrodalga pisirme en fazla retansiyona sahip olurken,
haslanan orneklerle arasindaki fark onemli (P<0.05),
elektrikli firinda pisirilenlerle ise ©6nemsiz olmustur
(P>0.05) (Tablo 2). Tavuk etlerinin tiamin retansiyonuna
pisirme yontemlerinin etkisi 6nemli olurken (P<0.05)

olmamistir (P>0.05). Haslama yo6ntemi, en az tiamin
retansiyonuna neden olurken, mikrodalgada pisirilenlerle
arasindaki fark o©nemli olmustur (P<0.05). Tavuk
etlerinin nemli ortamlarda pisirilmesinde (dudukld
tencerede veya haslayarak), daha fazla tiamin kayiplari
oldugu ve kuru pisirme yéntemlerinde %73 olan tiamin
retansiyonunun, nemli pisirmede %53 oldudu, kuru
pisirmede riboflavin retansiyonunun ise tiamin
retansiyonundan daha yliksek oldugu bildirilmektedir
(15). Pisirme yontemlerinin riboflavin retansiyonunu
etkilemedigi, konveksiyon firinda, buharda ve
mikrodalgada tekrar isitilan tavuklarin riboflavin
retansiyonlarinin  sirasiyla %88.9, %86.9 ve 9%92.8
oldugu ve pisirme yontemleri arasinda ¢nemli bir fark
olmadigi ifade edilmektedir (8, 15).

Tavuk but ve gogus etlerinde belirlenen TBA degerleri
malonaldehit miktari olarak ¢ig ¢rneklerde 0.35 mg/kg ve
0.28 mg/kg, mikrodalgada pisirilenlerde 2.08 mg/kg ve
1.47 mg/kg, elektrikli firinda pisirilenlerde 1.97 mg/kg
ve 1.30 mg/kg, haslananlarda ise 1.94 mg/kg ve 1.76
mg/kg olarak belirlenmistir (Tablo 1). Tavuk but ve gogus

Tablo 3. Tavuk but ve gogus etlerinin temel besin ¢gelerine ait retansiyon ortalamalari ve degisik pisirme yontemleri x tavuk eti interaksiyonunun
etkisi 1.2
Tavuk but eti Tavuk gogus eti

Retansiyon3 (%) Pisirme sekKli Pisirme sekKli

M.dalga E.firin Haslama M.dalga E.firin Haglama
Su ** 62.21 a 57.01b 64.14 a 72.95 A 68.78 B 64.54 C
Protein 98.69 102.41 101.97 98.35 91.68 90.10
Yag * 98.42 a 89.54 a 94.06 a 138.08 A 111.34 B 98.18 B
Kul 80.87 75.06 66.31 83.25 75.54 74.44
Tiamin 63.90 51.25 44.58 68.63 77.60 50.05
Riboflavin 74.81 69.83 73.25 106.42 91.06 93.28

1 Her bir satirdaki farkli harflere sahip ortalamalar arasindaki fark 6nemlidir (* P<0.05,

2 Tum ortalamalar i¢cin N=10, tiamin i¢cin N=4"tlr.

**P<0.01).

3 Retansiyon (%) = (Pisirme sonrasi gram érnekteki besin miktari x pisirme sonrasi 6rnek miktari (g) / pisirme 6ncesi gram ornekteki besin miktari

X pisirme oOncesi 6érnek miktari (g)) x 100
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etlerinin TBA degerleri pisirme ile etkilenmis ve
malonaldehit miktar1 pismis orneklerin hepsinde ¢ig
orneklerden ©nemli dizeyde fazla olmus (P<0.01),
pisirme yontemleri arasindaki fark ise 6nemli olmamigtir
(P>0.01) (Tablo 2). Bir c¢alismada, c¢ig tavukta
malonaldehit miktari 0.44 mg/kg, 12 dk mikrodalga
pisirme sonrasi 2.88 mg/kg, 30 dk haslama sonrasi 2.43
mg/kg, 177°C'de 110 dk pisirme sonrasi 5.23 mg/kg
olarak bulunmus ve pisirme siresinin malonaldehit
olusumunda etkili oldugu bildirilmistir (9). Baska bir
calismada ise tavuk but ve gogus etlerinin mikrodalga ve
konveksiyon firinda pisirildiklerinde TBA degerlerinin ¢ig
orneklerle Karsilastirildiginda mikrodalga firinda pisirilen
but etinde (0.38 mg/kg'dan 0.60 mg/kg'a ) %58, gogis
etinde (0.31 mg/kg'dan 0.56'ya) %81, Konveksiyon
firinda pisirilenlerde but etinde (0.38 mg/kg'dan 0.72
mg/kg'a) 289, gogis etinde (0.31 mg/kg'dan 0.58
mg/kg'a) %87 oranlarinda arttigi ve konveksiyon firinda
uzun sureli pisirmenin TBA degerini mikrodalgada kisa
sureli pisirmeden daha fazla artirdigi belirtiimektedir
(10). Diger calismalardaki bulgularla bulgularimiz
arasindaki farkliliklar, uygulanan pisirme sicakliklarinin,
tavuk etinin ve kullanilan TBA analizinin farkli olmasindan
kaynaklanabilir.

Tavuk but ve gogus etlerinde ¢i§ 6rneklerde TMAB
miktarlari sirasiyla 4.31 log CFU/g ve 4.87 log CFU/g
olarak belirlenirken, pisirme yontemleri ile azalmis,
elektrikli firinda pisirme ve haglayarak pisirme
mikroorganizmalarin elemine edilmesinde etkili olmustur
(Tablo 1). Mikrodalga firinda pisirmede TMAB miktarlari
but etinde 2.10 log CFU/g, g6gus etinde 1.51 log CFU/g

olarak bulunurken elektrikli firinda pisirme ve haslama
yontemlerinde alinan 6rnek miktarlarinda/dilisyon
oranlarinda petrilerde koloni olusmamigtir. Bu sonuglara
gére mikrodalga firinda pisirmenin  baslangi¢
mikroorganizma dizeyinin elimine edilmesinde etkili
olmadigi gorilmektedir. Mikrodalga pisirmenin Kkisa
slirede pisirme yapmasi nedeniyle diger geleneksel
pisirme yontemleriyle karsilastirildiginda mikroorganizma
yukinl azaltmada etkili olmadigi diger arastiricilar
tarafinda da ifade edilmektedir (11, 13, 23, 24). Chen et
al (11), mikrodalga firinda 6 dk, suda 20 dk pisirdikleri
tavuk gogus etinde ¢ig halde 3.92 log CFU/g olan TMAB
yukinin mikrodalga firinda pisirildikten sonra 2.20 log
CFU/g, haglandiktan sonra ise 1.26 log CFU/g oldugunu
ve mikrodalga pisirmede 6nemli diizeyde daha fazla canli
mikroorganizma Kkaldigini (P<0.05) bildirmislerdir.
Sawyer et al (12) da, mikroorganizma inokiile ettikleri
tavuk etlerini sargi materyali ile sararak ve sarmadan
mikrodalga firinda pisirmislerdir. Cig érneklerde 7.70 log
CFU/g olarak bulduklart TMAB miktarini sargi materyali
ile pisirdikleri o6rneklerde 1.65 log CFU/g, sargisiz
pisirdiklerinde 1.78 log CFU/g olarak bulmuglar ve
mikrodalga pisirmenin mikroorganizmalari elemine
etmede etkili olmadigini belirtmislerdir.

Mikrodalga firinda, elektrikli firinda ve haslayarak
pisirilen tavuk but ve go6gdus etlerinin duyusal
degerlendirilmesi sonucu verilen puanlara ait ortalamalar
Tablo 4'de verilmistir. Mikrodalgada pisirilen but eti, renk
ve genel bedeni yonlerinden elektrikli firinda
pisirilenlerden daha distk puanlar alirken (P<0.05),
tekstir ve tat-koku yonlerinden ayni dlzeyde

Tablo 4. Tavuk but ve gogus etlerinin duyusal dederlendirme puanlari ortalamalari ve pisirme yontemlerinin etkisi 1-2
Tavuk Pisirme sekKli Dususal 6zellik
Eti
But Renk* Tekstir Tat-koku* Genel begeni*
M.dalga 6.96 b 7.72 7.76 ab 740b
E.firin 8.44 a 7.84 8.52 a 8.44 a
Haslama 7.00 ab 7.96 7.48Db 7.68 ab
Gogus Renk* Tekstir Tat-koku* Genel begeni
M.dalga 6.88 b 7.44 7.28b 7.20
E.firn 8.40 a 7.52 8.20 a 7.84
Haslama 6.84b 7.96 8.24 a 7.84

1 Her bir sttundaki farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasindaki fark énemlidir (*P<0.05).

2N=10.
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begenilmiglerdir. Elektrikli firinda pisirilen but etleri tat-
koku yoninden haglama ile pisirilenlerden daha yuiksek
puanlar almis (P<0.05), genel bedeni yoninden ise
haslama ile arasindaki fark énemli olmamistir (P>0.05).
Mikrodalga firinda pisirilen gogus etleri tim &zellikler
bakimindan diger pisirme yoéntemlerinden daha dusik
puanlar almig, fakat tat-koku yoninden aldifi puanlar
ortalamasi diger pisirme yontemlerinden 6nemli diizeyde
dusik olmus (P<0.05), renk acgisindan ise mikrodalga ve
haslama yakin puanlar alirken, elektrikli firinda
pisirilenlere verilen puanlar ortalamasi ile aralarindaki
fark 6nemli olmustur (P<0.05). Gogus etine tekstir ve
genel begeni yoOnlerinden pisirme yontemleri etkili
olmamis (P>0.05), hepsi ayni dlizeyde begenilmistir.

Sonu¢ olarak, tavuk etlerinin mikrodalga firinda
pisirilmesinin g6gus etinde daha az pisirme kaybina ve
yUksek verime neden oldugu, temel besin Ogelerinin
retansiyon yizdesinin su, yag, kil ve tiamin bakimindan
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